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RESUMEN

Esta investigacion desarrolla y evalia una propuesta gastronomica basada en la
funcionalizacion del perfil sensorial del café¢ (Coffea arabica) mediante la incorporacion
controlada de compuestos aromaticos volatiles derivados de frutas locales de La Mana,
Ecuador: naranja, pifia y maquefio. La propuesta central consiste en la aplicacion sistematica
de tres métodos de extraccion prensa francesa (infusion por inmersidon), cold brew
(maceracion en frio) y Moka Pot (extraccion por presion de vapor)— como sistemas de

sabores, para crear una linea estandarizada de bebidas y postres innovadores.

Mediante una metodologia exploratorio-descriptiva, se llevo a cabo un analisis sensorial
cuantitativo que incluyd pruebas hedonicas y descriptivas (ADA) con una muestra
representativa del mercado local. Los resultados confirmaron una alta aceptacion del 91%,
validando la viabilidad sensorial de la propuesta. Como parte integral del desarrollo, se
elaboraron protocolos técnicos y fichas de estandarizacion que definen parametros criticos
tales como ratios café-fruta, perfiles de molido, tiempos de extraccion y condiciones de

conservacion para cada producto.

La propuesta gastrondémica final incluye cuatro productos estandarizados y técnicamente
documentados: Cappuccino de Naranja (basado en espresso aromatizado), Frappé de Pifia
(elaborado con cold brew infusionado), Affogato y Tiramist, cada uno disefiado para ofrecer

un perfil sensorial distintivo y reproducible.

Adicionalmente, la investigacion integré un andlisis de viabilidad técnico-financiera que
demostré la rentabilidad del modelo productivo propuesto, considerando costos de materia
prima, procesos y comercializacion. La propuesta, en su conjunto, busca posicionar un
modelo de innovacion gastrondmica sostenible que articula la identidad local, la valorizacion
de recursos endogenos y la aplicacion técnica de métodos de extraccion, ofreciendo una

alternativa diferenciada en el sector de alimentos y bebidas.
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